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ABSTRAK 
 
  
Penelitian ini membahas pengaruh penambahan rebung betung (DendrocalamusAsper), yang 
diolah menjadi kerupuk.  Rebung betung merupakan jenis sayuran yang sudah dikenal, 
mempunyai tekstur renyah, manis dan memiliki bau khas rebung betung.  Mengandung 
kalium yang dapat menurunkan tekanan darah, fosfor, kalsium, vitamin A, vitamin C, serat 
dan protein yang tinggi.  Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh resep standar, pengaruh 
penambahan rebung betung terhadap karakteristik organoleptik dan pengaruh penambahan 
rebung betung terhadap tingkat penerimaan konsumen.  Pendekatan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah pendekatan kuantitatif dalam bentuk eksperimen.  Data penelitian ini 
bersumber dari para narasumber dan konsumen. Pengumpulan data dilakukan dengan uji 
pengamatan dan uji penerimaan.  Uji pengamatan dilakukan menggunakan kartu penilaian 
untuk Sensory Evaluation dan uji penerimaan dilakukan menggunakan kartu penilaian untuk 
Hedonic Scale.  Berdasarkan hasil analisis data, menunjukan bahwa kerupuk rebung betung 
150gr (50%) dengan nilai rata-rata 16,52 lebih disukai konsumen dibandingkan kerupuk 
rebung betung 75gr (25%) dan 225gr (75%).  Hal ini dikarenakan kerupuk dengan campuran 
rebung betung 150gr (50%) memiliki warna krem muda, aroma harum, tekstur renyah dan 
rasa yang gurih, dengan demikian penambahan rebung betung pada pembuatan kerupuk dapat 
diterima.  Hasil yang diperoleh dari penelitian ini menunjukkan bahwa hasil pengamatan 
narasumber terhadap karateristik organoleptik pada kerupuk dengan penambahan rebung 
betung memberikan pengaruh yang nyata.  Hasil uji kesukaan panelis konsumen terhadap 
warna, aroma, testurdan rasa kerupuk dengan penambahan rebung betung 50% memiliki 
warna yang baik, aroma harum, tekstur sangat renyah dan rasa yang sangat gurih.  
Diharapkan masyarakat dapat memanfaatkan rebung betung untuk dijadikan sebagai bahan 
tambahan dalam pembuatan panganan. 
 
Kata Kunci :penambahan rebung betung (dendrocalamus asper), karakteristik organoleptik, 
penerimaan, konsumen, kerupuk rebung betung 
 
 
PENDAHULUAN 
Tanaman bambu merupakan nama 
dari jenis rumput-rumputan berbentuk 
pohon kayu atau perdu yang melempeng, 
dengan batang-batang yang biasanya 
tegak, kadang memanjat, mengayun, 
bercabang- cabang dan mempunyai siklus 
hidup 40-60 tahun (Andoko Agung, 1991). 
Di Indonesia banyak tumbuh di dataran 
rendah dan pegunungan dengan ketinggian 
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sekitar 300 m dibawah permukaaan laut, di 
tempat-tempat terbuka yang bebas 
genangan air. 
Tanaman bambu memiliki berbagai 
ragam jenis, salah satunya bambu betung. 
Bagian bambu yang dapat dimanfaatkan 
untuk dimakan adalah rebungnya.  Rebung 
bambu adalah salah satu jenis sayuran 
yang sudah dikenal dan dikonsumsi oleh 
manusia diberbagai belahan dunia.  
Rebung bambu mempunyai tekstur yang 
renyah, manis dan memiliki bau khas 
rebung bambu. 
Secara umum di propinsi Aceh, 
khususnya Kabupaten Bener Meriah 
rebung betung banyak tumbuh.  Rebung 
betung ini hanya dimanfaatkan sebagai 
sayuran dan pelengkap dalam salah satu 
masakan khas daerah di Dataran Tinggi 
Gayo yakni Pengat Ikan Bandeng dan 
Pengat Ikan Mujahir sebagai lauk pauk.  
Dilihat dari komposisi gizi rebung betung 
mengandung kalium, fosfor, kalsium, 
vitamin A, vitamin C, serat dan protein 
yang tinggi.  Berdasarkan kandungan gizi 
yang tinggi pada rebung betung maka 
sangat potensial dimanfaatkan sebagai 
kerupuk. 
Kerupuk sudah dikenal  secara 
luas, memiliki cita rasa yang khas.  
Kerupuk merupakan makanan yang 
banyak disukai oleh semua kalangan 
masyarakat.  Berdasarkan komposisi dari 
nilai gizi, secara umum kerupuk hanya 
mengandung karbohidrat. Maka sangat 
cocok ditambahkan rebung betung dalam 
pembuatan kerupuk. Penambahan rebung 
betung pada pembuatan kerupuk 
diharapkan bisa menambah nilai gizi 
terutama kalium, fosfor, kalsium, vitamin 
A, vitamin C, serat dan protein. 
Dari uraian latar belakang diatas, 
maka yang menjadi rumusan masalah pada 
penelitian ini adalah apakah ada pengaruh 
penambahan rebung betung terhadap 
karakteristik organoleptik (warna, aroma, 
tekstur dan rasa ) pada kerupuk, dan 
apakah ada pengaruh penambahan rebung 
betung terhadap tingkat penerimaan 
konsumen pada kerupuk. Tujuan penelitian 
ini adalah untuk Memperoleh resep standar 
pembuatan kerupuk dengan menggunakan 
rebung betung (Dendrocalamus Asper), 
mengetahui pengaruh penambahan rebung 
betung (Dendrocalamus Asper) terhadap 
karakteristik organoleptik (warna, aroma, 
teksturdan rasa) pada kerupuk, dan 
mengetahui pengaruh penambahan rebung 
betung (Dendrocalamus Asper) terhadap 
tingkat penerimaan konsumen pada 
kerupuk. 
METODE 
 Bahan-bahan yang digunakan 
dalam penelitian ini yaitu Tepung Tapioka, 
Rebung Betung (Dendrocalamus Asper), 
Air, Garam dan Gula Pasir.  
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Alat-alat penelitian yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah alat takar 
berupa timbangan yang berfungsi untuk 
menimbang berat bahan-bahan dalam 
pembuatan kerupuk. Timbangan yang akan 
digunakanadalah alat takar berupa 
timbangan digital, alat pengupas dan 
memotong rebung, alat merendam berupa 
baskom sedang dan kecil, parutan, 
baskom, kukusan, sendok kayu, gelas 
ukur, plastik es, dan tampah. 
 Penelitian ini menggunakan 
metode ekperimen, untuk mengetahui 
standarisasi resep, uji organoleptik, dan 
ujipenerimaan konsumen di 
Laboratoriumendidikan Tata Boga 
Fakultas Keguruan dan Ilmu Pendidikan  
 
Universitas Syiah Kuala. Desain 
percobaan dapat dilihat pada tabel. 
 
 
Keterangan: 
Kr22 : Kerupuk dengan penambahan 
rebung betung 75 gr 
Kr92 : Kerupuk dengan penambahan 
rebung betung 150 gr 
Kr27 : kerupuk dengan penambahan 
rebung betung 225 gr 
Kr22 : Kerupuk dengan penambahan 
rebung betung 25 % 
Kr92 : Kerupuk dengan penambahan 
rebung betung 50 % 
Kr27 : kerupuk dengan penambahan 
rebung betung 75 % 
  
Tabel 1. Desain Percobaan Dalam Ukuran Gram (Gr) dan Persen (%). 
No Bahan 
Perlakuan Perlakuan 
Kr22 
(gr) 
Kr92 
(gr) 
Kr27 
(gr) 
Kr22 
(%) 
Kr92 
(%) 
Kr27 
(%) 
1 Tepung 
Tapioka 
300 300 300 100 100 100 
2 Rebung 
Betung 
75 150 225 25 50 75 
3 Air 200 200 200 66,7 66,7 66,7 
4 Garam 8 8 8 2,7 2,7 2,7 
5 Gula 8 8 8 2,7 2,7 2,7 
(Sumber : Data Primer, 2015) 
Jurnal Ilmiah Mahasiswa Pendidikan Kesejahteraan Keluarga Vol: 1 No: 1.
 
 
 
Skema I : Rancangan pembuatan kerupuk rebung betung
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Teknik Pengolahan Data dan Analisis 
Data 
 
Langkah – langkah yang ditempuh 
untuk menganalisis data dalam penelitian 
ini adalah dari hasil uji pengamatan di 
analisis dengan cara menentukan nilai rata
rata (mean) dari total nilai yang diperoleh 
dari narasumber, dan data dari uji 
Masukkan tepung tapioka, rebung betung yang sudah diparut, gula pasir, 
garam dan air kedalam baskom yang sudah disediakan. Kemudian aduk 
Siapkan plastik es yang sudah diolesi minyak
Jemur 
Sumber: Data Primer yang diolah 2015
 Juli 
28 
 
-
penerimaan mencakup data tentang warna, 
rasa, tekstur, dan aroma yang di analisis 
dengan menggunakan analisis varian 
(anava). 
HASIL DAN PEMBAHASAN
 Berdasarkan hasil uji pada 
Laboratorium Pendidikan Tata Boga 
Persiapan alat dan bahan
sampai merata.
Masukkan adonan kedalam plastik
Rebus ± 1 jam, angkat
Diamkan selama satu malam, potong
± 8 jam, angkat simpan dalam wadah tertutup
 
2016 Hal:  25-31 
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Fakultas Keguruan dan Ilmu Pendidikan 
UNSYIAH Banda Aceh terhadap kerupuk 
rebung betung yang terlihat dalam tabel 
berikut: 
Tabel 2. Hasil uji pengamatan kerupuk 
rebung betung 
No 
Aspek 
yang 
dinilai 
Perlakuan 
Kr22 Kr92 Kr27 
1. Warna 23.6 24.6 24 
2. Aroma 23.5 25 24 
3. Tekstur 23.8 24.8 24 
4. Rasa 23.7 24.7 23.8 
Total Nilai 94.7 98.2 95.8 
Nilai Rata-rata 23.67 24.55 23.95 
(Sumber : Pengamatan Panelis Terlatih 
Banda Aceh) 
 
 Data dari hasil uji pengamatan 
tersebut, kerupuk dengan penambahan 
rebung betung (Kr22) 25 % (75gr) 
memiliki warna krem muda, aroma netral, 
tekstur renyah dan rasa netral.  Kerupuk 
dengan penambahan rebung betung (Kr92) 
50 % (150gr) memiliki warna krem, aroma 
harum, tekstur renyah dan rasa gurih.  
Kerupuk dengan penambahan rebung 
betung (Kr27) 75% (225gr) memiliki 
warna krem muda, aroma netral, tekstur 
renyah dan rasa netral. 
Tabel 3. Hasil uji penerimaan konsumen 
No Aspek 
yang 
dinilai 
Perlakuan 
Kr22 Kr92 Kr27 
1. Warna 3,68 4,24 3,68 
2. Aroma 3,6 4 3,6 
3. Tekstur 3,36 4,12 3,36 
4. Rasa 3,32 4,16 3,56 
Total Nilai 13,96 16,7 14,2 
Nilai Rata-
rata 
3,49 4,17 3,55 
Tabel 3 uji pengamatan konsumen 
tersebut, panelis konsumen lebih menyukai 
kerupuk dengan penambahan rebung 
betung (Kr92) 50% (150gr) dibandingkan 
dengan penambahan rebung betung (Kr22) 
25 % (75gr) dan (Kr27) 75% (225gr).  
Penambahan rebung betung (Kr92) 50% 
(150gr) memiliki warna yang baik, aroma 
harum, tekstur sangat renyah dan rasa 
sangat gurih.  Sehingga dapat diartikan 
bahwa kerupuk dengan penambahan 
rebung betung (Kr22) 25% (75gr) dan 
(Kr27) 75% (225gr) belum dapat diterima. 
 
 
SIMPULAN DAN SARAN 
Simpulan. 
 Berdasarkan hasil penelitian yang 
telah dilakukan maka dapat diketahui 
bahwa, pengamatan narasumber terhadap 
karakteristik organoleptik (warna, aroma, 
tekstur dan rasa) pada kerupuk dengan 
penambahan rebung betung memberikan 
pengaruh yang nyata, dimana pada 
penambahan rebung betung 75gr (25%) 
warna kerupuk rebung betung krem muda, 
aroma netral, tekstur renyah dan rasa 
netral. 150gr (50%) warna kerupuk rebung 
betung krem, aroma harum, tekstur sangat 
renyah, rasa sangat gurih.  Sedangkan pada 
penambahan 225gr (75%) warna kerupuk 
rebung betung krem muda, aroma netral, 
tekstur renyah dan rasa netral. 
 Hasil dari uji kesukaan panelis 
konsumen terhadap warna, aroma, tekstur 
dan rasa kerupuk dengan penambahan 
rebung menunjukkan bahwa konsumen 
lebih menyukai kerupuk dengan 
penambahan rebung betung 50% (150gr) 
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dibandingkan dengan penambahan rebung 
betung 25% (75gr) dan 75% (225gr).  
Penambahan rebung betung 150gr (50%) 
memiliki warna yang baik, aroma harum, 
tekstur sangat renyah dan rasa yang sangat 
gurih.  Dapat diartikan bahwa kerupuk 
dengan penambahan rebung betung 75gr 
(25%) dan 225 (75%) belum dapat 
diterima. 
 Hasil hipotesis menunjukan bahwa 
penambahan rebung betung mempengaruhi 
karakteristik organoleptik (warna, aroma, 
tekstur dan rasa), dan daya terima 
konsumen pada kerupuk rebung betung. 
 
Saran. 
 Penelitian ini dapat dilanjutkan 
untuk melihat bagaimana mutu 
organoleptik dan daya terima konsumen 
terhadap pembuatan panganan lain, 
memiliki nilai gizi juga sebagai 
penambahan pendapatan keluarga. 
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